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@kologien er i vaekst. Alle fgdevarekategorier oplever stigning i afsetningen — og naturligt nok ogsa i
antallet af udbydere. @kologerne oplever derfor nu gget konkurrence, og for nogle producenters
vedkommende med dalende afregningspriser til fglge.

SA er der to strategier man kan forfglge: 1) producerer det samme men billiger, 2) producere noget andet
som kan holde prisen. Det Nye Nordiske Kgkken er et redskab til at differentiere sig, hvis man bruger de
anvisninger som NNK giver for udvikling af nordiske fgdevarer.

De fgrste feelles ord om et Nyt Nordisk Kgkken blev sagt i dag for praecis 5 ar siden — 19. november i 2004.
Her mgdtes kokke fra Norden for i faellesskab at skabe rammerne for et nyt nordisk kgkken. Essensen af
mgdet blev et manifest, hvori deltagerne forholder sig til produktion, foraedling, formidling — og ikke mindst
fortaering af fedevarer i Danmark og de gvrige nordiske lande Sverige, Norge, Finland. Manifestet fokuserer
pa den rene og uforfalskede fedevareproduktion, herunder baeredygtighed, dyreveelfaerd, gmo-fri afgrgder,
som en forudsaetning for at kunne skabe et kgkken, der kan saette Norden pa det gastronomiske
verdenskort pa linie med det spanske, franske og asiatiske kgkken —men i lige sa hgj grad — og som en
forudseetning for det fgrste - at styrke en hensygnende dansk madkultur.

Jeg far jeevnligt spgrgsmalet om ikke det Nye Nordiske Kgkken bare er en trend - et modelune der gar over
igen. Det oplagte svar er et modspgrgsmal, nemlig “om Danmark og vores landbrugsproduktion er et
modelune — der gar over igen”. Nej, Danmark er kommet for at blive — det samme er dansk
landbrugsproduktion — vi ER det Nordiske Kgkken — der har bare ikke tidligere vaeret sa steerk en bevidsthed
om det. Det er der nu, og vi kan i virkeligheden bare glaede os over, at nogen har sat navn pa det vi allerede
gor. Og vi skal ikke stoppe med at producere rodfrugter og korn og abler, fordi Det Brasilianske Kgkken
pludselig bliver det mest hippe i gastronomien. Vi er danskere, vi er en landbrugsnation — og vi kan glaede
os over, at det Nye Nordiske Kgkken er med til at rette verdens fokus mod de ravarer som vi er szerligt gode
til at producere.

Sa svaret er, at det nye Nordiske Kgkken med tiden vil blive til Det Nordiske kgkken — og blive et
indarbejdet begreb for de ravarer, fgdevarer og maltider man spiser i Norden — men forsvinde vil det ikke
sa leenge der er mennesker som fremstiller og spiser mad i norden.

Sa hvad kan Danske gkologiske producenter bruge det Nye Nordiske Kgkken — hvis vi allerede er det? VI kan
bruge de tanker der ligger bag NNK som inspiration og motivation i udvikling af et mere mangfoldigt ravare-
og fedevareudbud i Danmark.

NNK kan ses som et skelet, som vi producenter og fgdevarevirksomheder skal vaere med til at satte kgd pa.
Eller som et laerred vi skal bemale. Vi skaber det NNK, med de varer vi producerer og szlger — og derfor skal
vi bade for vores egen og for fremtidige generationers skyld ggre os umage, med at ggre det rigtig godt.

Seerligt 3 fokusomrader er interessante i NNK manifestet:

1. Om terroir og de nordiske ravarer



2. Om mangfoldigheden i ravareudbuddet
3. Om foradling gennem gamle metoder.

Om terroir eller de sarlige danske vaekstbetingelser siger NNK:

En raekke beer, frugter, kornsorter og andre stivelsesholdige afgrader har sarligt fine vaekstbetingelser for at vokse og udvikle
deres smag her i norden. Vi vil sikre dem en stgrre og smukkere plads i vores kgkken.
Ravarerne fra de nordiske skove, strande, bjerge, fjelde og tundraer — de vilde planter, baer, svampe og dyr - er en af vore fineste

ressourcer og bgr spille en langt mere fremtraedende rolle i vores madkultur.

| tankerne bag NNK ligger en antagelse om, at vi skal fokusere pa det vi er gode til i Danmark — og bestraebe
os pa at blive endnu bedre til at foraedle vores specialiteter. For vi har ravarer som bliver bedre her, end
andre steder i verden — og den saregenhed skal vi udnytte til at give vores mad kant og profil i forhold til
alle verdens andre nationer.

Et eksempel pa en producent som udnytter denne tankegang er Susanne Hovmand fra Knuthenlund Gods,
hvor de udyrkede arealerer af godsets 1000 ha for nyligt er blevet minutigst gennemgaet, og alle vilde
planter som vides at have en gastronomisk betydning er blevet registreret. Det er sket for at kunne udnytte
selvsamme planter og bzer i den fgdevareproduktion som finder sted pa Knuthenlund, planterne skal
opformeres anvendes som foder eller som smagsgivere i de forarbejdede mejeri- og charcuterivarer som
Knuthenlund fremstiller.

En anden producent Mette Meldgaard har etableret en mangfoldig frugthave pa Stryng, hvor hun pa én
gang udnytter de gode vaekstbetingelser som findes for kernefrugt og baer pa smagerne — og samtidig
udfordrer sig selv med et veeld af arter — senest har Mette plantet abrikos, som hun har hgstet i
sensommeren med stor succes. Nu kan man selvfglgelig mene at abrikos ikke er saerlig dansk — endsige
nordisk. Men faktum er, at abrikos har veeret dyrket i Danmark fgr — og de klimatiske sendringer med hgjere
temperaturer udvider mulighederne for, hvad vi kan dyrke i Danmark.

Om mangfoldighed i ravareudbuddet sigert NNK:

”De nordiske ravarers kvaliteter og mangfoldighed er ukendt omrdde for de fleste. Det Ny Nordiske Kgkken skal fremme
kendskabet til denne mangfoldighed og dens kulinariske muligheder.
Der findes mindst 50 forskellige vilde, spiselige baer fra de finske skove, hvoraf mere end halvdelen handles kommercielt, men

hvorndr er de senest blevet udbudt i resten af norden?
Nordisk Genbank har registreret mere end 150 forskellige peberrodssorter med forskellige smagsmaessige egenskaber, men er

det den rigtige, vi dyrker?...”

Her er en opfordring til at give vores gkologiske landbrugsproduktion bade stgrre bredde —finde nye arter
og racer som kan trives her — og stgrre dybde (hvorfor ikke 100 slags forskellige rabarber). Vi skal ikke ngjes
med eet gkologisk svin — vi skal maske have 7 forskellige racer og krydsninger i produktion. Vi skal ikke
ngjes med 2 sorter redbeder (de lange og de runde) vi skal sgge efter de bedste og mest velsmagende
sorter.

Nu ved jeg selvfglgelig godt hvilke mekanismer man er oppe mod, ndar man som gkologisk producent
forsgger at afseette specialafgrgder til detailhandlen. Stgrstedelen af dansk detailhandel kgber de varer



som de kender, fordi det er de varer som forbrugerne kender, kan finde ud af at tilberede — og derfor
kgber.

Sa en indsats for at gge befolkningens nysgerrighed overfor det nye og ukendte er ngdvendig, hvis det NNK
for alvor skal manifesterere sig i befolkningen. Heldigvis er der gode takter i dele af detailhandlen, hvor bl.a.
IRMA har vist sig langt mere modig og visionaer end mange andre detailhandelskaeder. Og hurra for det —
hurra for IRMA og for IRMAs kunder som er af de mere nysgerrige af slagsen. Al udvikling skal jo starte et
sted, og igennem denne kade har vi et godt afsaet for at introducere befolkningen for en stgrre
mangfoldighed i den gkologiske fgdevareproduktion. Hurra ogsa for de mange initiativer som gar direkte til
forbrugeren, hvad enten der er tale om markeder, gardbutikker eller internetsalg. Den gruppe af forbrugere
som gnsker nye gode varer sgger ofte andre kanaler end de etablerede detailkeeder — og det gar jo
forhabentlig op for dem en dag.

Her kommer vi ind pa et omrade med mange hensyn. | den konventionelle fgdevareproduktion har der de
sidste rigtig mange ar vaeret fokus pa udbytte, tilvaekst og afkast. @kologiske producenter har vaeret og er
kendetegnet ved en langt stgrre innovationskraft, - se det som en modreaktion, et gnske om at ggre det
bedre. Mange sma producenter er drevet af gnsket om, at skabe Igdige fgdevarer, nye smagsoplevelser og
de udfordrer sig selv i produktionen , hopper over hvor gaerdet er hgjest — selvom det ofte koster bade
blod, sved og tarer. Og fordi vi har en produktionsform, hvor vi primart bekender os til naturen og det
gode landmandskab stiller det ogsa visse krav til de sorter, racer og arter vi dyrker. Vi ma f.eks. vaelge
®blesorter med en vis resistens mod skurv, ligesom det er hensigtsmaessigt at veelge sortbrogede
slagtesvin, hvis de skal opdraettes under aben himmel. Alle muligheder er saledes ikke tilgeengelige for
danske gkologer, men mulighederne er dog alligevel mange.

Skal man som producent udnytte tankerne om NNK drejer det sig altsa om:

- At producere det man er bedst egnet til, pa det sted man nu ligger (terroir) — dvs. at udnytte de
naturgivne betingelser pa dyrkningsstedet (jordbund, klima)

- At sogge tilbage i tiden for at finde afgrgder, racer og sorter som gennem tiden pa en szerlig made
har vaeret knyttet til enten lokalomradet eller til dansk landbrugsproduktion i det hele taget.

- Atlade sig inspirere at det vildt voksende — og vurdere mulighederne for at kunne kultivere en
produktion med samme gode resultat som den vilde vaekst.

- At kommunikere

- Atveere talmodig.

De mest innovative pionerer blandt de gkologiske primaere producenter har dedikeret sig til projekter hvor
man opformerer gamle nordiske kornsorter, som har vaeret registreret i Nordisk genbank. Det er et
talmodighedsarbejde, som man skal tro pa for at bevare begejstringen. Det kan tage mange ar, fgr
resultaterne viser sig, af én anstrengelser — hvad enten det drejer sig om opformering af korn eller avl af
nye/gamle svineracer. Men det er et MEGET VIGTIGT arbejde, som er en forudsaetning for at den
Pkologiske produktion fremover vil udvikle en stgrre mangfoldighed. Og sa skal vi samarbejde med
hinanden, for dem som er bedst til at udvikle nye kvalitetet, er ikke ngdvendigvis de bedste til at udbrede
dem og fa dem ud over rampen — og for at vores anstrengelser skal komme befolkningen til gavn — er det
ngdvendigt at nogen bringer nyhederne ud i verden. Sa strategiske samarbejder mellem pionerer og
velsmurte afsaetningsvirksomheder vil veere en mulig vej frem...?



En anden interessant dogmeregel fra NNK siger:

Vi vil udforske og forny de traditionelle nordiske opskrifter og tilberedningsmetoder.
Vi vil lytte til visdommen hos gamle mennesker, i randomrdderne og hvor den ellers findes.
Saltning, ragning, torring og syltning af sommerens og efterdrets hgst, fangst, slagtninger og jagt er en del af vores kulturelle og

kulinariske arv og en mdde at foraedle ravarerne pd.
Skal man som fgdevareproducent udnytte tankerne om NNK drejer det sig om:

- atman baserer sine produkter pa de ravarer som bliver bedst i DK eller det gvrige Norden

- at man udfordrer sig selv i forarbejdningen af disse ravarer, sgg tilbage i tiden til gamle
konserveringsmetoder, (salte, rgg, sylte, tgrre)

- —som f.eks. Helios der netop har vundet @kologisk GULD (et DM for g-fgdevarer) for deres
maelkesyregaerede grgntsager, hvor grgntsagernes egne maelkesyrebakterier under iltfri betingelser
(dvs. i glasset med lag pa) transformerer grgntsagernes sukkerindhold til det for kroppen sa gavnlig
maelkesyre. Vi mangler i stor stil tgrret gkologisk frugt og baer — flere arbejder med ideen, men
ingen har faciliteterne til denne produktion i dag, men markedet er stort (flere
morgenmadsproducenter efterspgrger produktet og der vil ogsa vaere basis for lancering af f.eks.-
tgrrede stikkelsbaer, blommer og kernefrugter i detailhandlen.

- Sgger inspiration til at udvikle nye produkter med rod i hedengangne maltider, retter f.eks. som
feromtalte grod.

Det Nye Nordiske Kgkken er kommercielt interessant !

For alle producenter er det ngdvendigt at fa brgd pa bordet — og det er derfor naturligt at stille spgrgsmalet
om NNK er en attraktiv salgsparameter i forhold til forbrugerne. Kan vi tjene penge pa at lade os inspirere
af NNK — eller er det stadig mest i toppen af gastronomien at succesen runger?

Ja, det kan man. Aurion har nu i et ar leveret 5 forskellige fuldkornsgrgdblandinger til IRMA, og i den
periode er der langet 1,2 mio portioner grgd over disken. Aurions omsaetning er i de senere ar vokset med
godt 20% om aret... Dette koncept er baseret pa tanken om ”“genopfinde Danmark som grgdnation” — vi har
spist gred i mere end 5000 ar — men glemt det de seneste 50 ar. Her er nu en serie grgdblandinger udviklet
pa en basis af gamle kornsorter som spelt, emmer og svedjerug — tilsat smag af urter, baer og frugter,
hvoraf stgrstedelen er naturligt hjemmehgrende i Danmark. | et samarbejde mellem Kok Rasmus Kofoed,
Jorn Ussing fra Aurion og @kologiske Fgdevareradgivning blev produkterne, som er et godt udtryk for det
Nye Nordiske Kgkken, til .

Her mener jeg ikke at man som producent eller foraedler skal ggre et stort nummer ud af at skrive NNK pa
sine produkter. NNK er ikke et varemaerke vi skal klistre pa vores produkter — det vil kun ggre
trovaerdigheden mindre. Som nar en stor konventionel brgdproducent lancerer et rugbrgd ved navnet NY
NORDISK — er det det samme som at kalde sin sodavand for trendy i hab om at den bliver det. Det bliver
den IKKE - og brgdet, der er fremstillet af konventionelt producerede ingredienser, rammer ifglge min
bedste overbevisning ved siden af - bl.a. fordi det ikke opfylder de kriterier som er beskrevet i NNK
Manifest.



Valger man at udvikle produkter indenfor rammerne af NNK, er det vigtigt at vide, at hele produktet skal
veere i orden. Emballage, markedsfgring og indsalg er ikke ligegyldigt, fordi ravaren er af lokal herkomst —
der skal ggres en indsats for at fa sammenhang i kommunikationen og produktets udseende, og lancering.

En handsrakning

Danske gkologiske producenter skal gleede sig over, at der i toppen af gastronomien er nogen som retter
spotlight mod den produktion vi i forvejen har - og at vi sammen bestraber os pa at ggre det vi ggr, endnu
bedre og endnu mere mangfoldigt i fremtiden.



